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DUYURU

10.01.2017 tarih ve 29944 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiiriirliige giren
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesinin birinci fikras: “Kurum,
cografi isaret veya geleneksel iiriin adi bagvurularimi 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkmiine amirdir.

6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu kapsaminda yapilan cografi isaret ve
geleneksel tirtin adi bagvurulart Kanunun 40 inc1 maddesi geregince yayimlanmakta
olup ilgili kisilerin {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent
ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirmeleri gerekmektedir.
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Yayim Tarihi: 15.10.2026

1. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 231. Sayida Yer Alan ilanlarin Siral

Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numarasi Numarasi

l. C2023/000336
2. C2024/000305
3. C2025/000311
4. C2025/000452
5. C2026/000027
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Canakkale Baklasi

Adana Turung Regeli

Ibradi Kestanesi

Yiiksekova Keledos Yemegi

Gilimiishane Kusburnu Corbasi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

11
13
16

18

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. 1905 Gaziantep Dis Hedigi
2. 1906 Corum Uyiik Sarimsagi
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

20

22

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2024/000191 Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiylik Kokoreci 26
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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2. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesi kapsaminda yayimlanmis
olup ilgili kisiler bu yayimlara kars1 40 inc1t madde kapsaminda ii¢ ay igerisinde Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak itirazda bulunabilirler.

1. Canakkale Baklasi

Basvuru No : C2023/000336

Bagvuru Tarihi : 14.12.2023

Cografi isaretin Ad1 : Canakkale Baklasi

Uriin / Uriin Grubu : Bakla / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Canakkale Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Ismetpasa Mahallesi Atatiirk Caddesi No: 39 Merkez CANAKKALE
Cografi Simir : Canakkale ili

Kullanim Bicimi : Canakkale Baklasi ibareli asagida belirtilen logo ve menge ad1 amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Canakkale Baklasi ibareli asagida
belirtilen logo ve menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Canakkale Baklas1, Osmanli Imparatorlugu déneminden bu yana Canakkale ilinde iiretilen en 6nemli tarimsal
iriinlerinden biridir. Bu bolgede iiretilen baklalarin baska sehirlere gonderilmesi amaciyla Canakkale ili merkez
ilcesinde Bakla Iskelesi yaninda bulunan tastan yapilmis depolarda ve Kilitbahir kalesinde depolandigi resmi
kaynaklarda belirtilmistir. Cumhuriyetin ilanindan sonra Canakkale Baklasi ihra¢ edilmeye baslanmistir. Resmi
kayitlarda, Canakkale Baklasinin ihra¢ iiriinii olarak 6ne ¢ikmasinin; yorede elle hasat edilmesi sayesinde
tohumlarinin par¢alanmadan biitlinliigiinii korumasi ile yiiksek protein ve karbonhidrat igeriginden kaynaklandigi
belirtilmektedir.

Canakkale Baklasinin iiretildigi cografi alanda kiregli - az kiregli toprak yapist goriiliir. Bolgedeki toprak
dokusunun tinli yapida, organik madde igerigi yoniinden zengin olmasi ve asidite yoniinden nétr (pH:5.0-7.0) olmas1
bakla yetistiriciligi i¢in uygun sartlar1 olusturur.

Giiney - giiney bat1 aksi ¢evresinde bulunan yiikseltilerden dogan akarsular bolgedeki ovalara jeomorfolojik
yapidan ileri gelen zengin aliivyon tasir. Bu durum sayesinde olusan toprak yapisi ve besin elementleri yoniinden
zengin sular tarimsal verimliligi ve triin kalitesini artirir. Giindiiz batidan esen sicak riizgarlar ile gece
Kazdaglari’ndan gelen soguk ve nemli riizgarlar yorede gece-giindiiz sicaklik farkinin artmasina ve hava hareketine
neden olur. Bu sicaklik farki ve riizgarlar, bitkide fotosentez faaliyetini destekleyerek meyvenin tadini belirleyen
seker/asit dengesinin olugmasini saglar. Ayrica, meyvenin protein i¢eriginin artmasina ve aromasini olusturan
aromatik bilesiklerin sentezinin artmasina katkida bulunur.

Canakkale Baklasi iiretiminde uzun yillar yerelde iiretilen Sakiz bakla ¢esidine ait tohumlar kullanilir.
Canakkale Baklasinin temel ayirt edici 6zellikleri; karbonhidrat, protein, organik asit ve bitkisel yaglarin zenginligi
ve dolayistyla bu bilesenlerin parcalanmasi ile olugan aroma ve tat 6zelliklerinin yiiksek olmasidir. Bu 6zelliklere
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ek olarak Canakkale Baklasinin renginin homojen, bakladaki dane sayisinin yiiksek, kil¢iksiz olmasi da ayirt edici
ozelliklerindendir. Bu 6zellikler Canakkale ilinin yer aldig1 tarim topraklarinin yapisi ile sulama suyunun mineral
besin elementlerce zengin olmasi ve iklim 6zellikleriyle ilgilidir.

Canakkale Bogazi'nin etkisi ile kuzeyden esen hakim riizgarlar, mantari hastaliklarin daha az goriilmesini
saglar. Ayrica, riizgarlarin olusturdugu siirekli hava sirkiilasyonu, Canakkale Baklasinda iirlin kalitesinin yiiksek
olmasina katkida bulunur.

Canakkale Baklasi bitkisine ait bazi agronomik o6zellikler ile kapsiil (bakla) ve tohum (tane) ozellikleri
asagidaki tablolarda 6zetlenmistir.

Tablo 1. Canakkale Baklasinin bazi agronomik &zellikleri

Bitki | Bitki sap Sapta Yaprak Salkim | Ciceklenme Bayrak Demet | Bitkide bakla
boyu sayist | renklenme | yesil renk cicek zamant yaprak bakla durusu
(cm) (adet) yogunlugu | sayisi leke sayisi
(adet) durumu (adet)
40420 | 4.0+2.0 Yok Orta 5.0£1.0 | 10-20 Nisan Var 3.0+£2.0 | Yar dik - dik
Tablo 2. Canakkale Baklasinin kapsiil (bakla) ve tohum (tane) 6zelliklerine ait sinir degerleri
Bakla Bakla Bakla eni Bakla Baklada Tohum Tohum Tohum Tohum
kapsiil boyu (mm) agirhig tohum agirhig kabuk boyu eni
rengi (cm) (2/20 adet) | sayist | (g/100 adet) rengi (mm) (mm)
(adet)
Parlak | 13.84£2.5 | 19.4841.5 | 24.01+5.5 | 3.9742.0 | 250.96+12.0 | Kahverengi | 19.48+1.5 | 11.25+1.5
acik
yesil
Tablo 3. Kuru Canakkale Baklasi tohumunun (tane) bazi kimyasal 6zellikleri (%)

Kuru madde Protein Lif Kiil Nisasta
90.36+1.56 20.38+5.47 9.05+2.04 5.34+1.64 34.58+4.43
Tablo 4. Taze Canakkale Baklasinin besin degerleri

Enerji Karbonhidrat Yag Fosfor Kalsiyum Demir
(Kcal/100g) (g/100g) (g/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
44.0£3.0 6.0£2.0 2.5+1.0 70.0+6.0 20.0+2.5 0.3+0.2
Potasyum A vitamini B1 vitamini B2 vitamini C vitamini Sodyum
(mg/100g) (TU/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
105.0£12.0 140.0£20.0 0.04+0.01 0.03+0.01 4.0+0.6 40+6.0

Canakkale Baklasinda yumurtaligin gelismesi ile olusan tipik baklagil meyve yapist goriiliir. Bakla olarak
isimlendirilen meyvenin alt ve iistlinde var olan iki adet dikis yeri nedeniyle meyveler iki parcalidir. Meyvenin
olgunlagsmasiyla bu ¢izgi yerlerinde ¢atlamalar goriiliir. Genel olarak yetistirme kosullarina (beslenme, sulama,
miicadele vb.) bagli olarak meyve igerisinde 3-6 arasinda tohum bulunur. Bitki tizerinde dik, yar1 dik konumda saplar
iizerinde yer alan baklalar bakim kosullarina gére 10-15 cm boyunda, 2.0-3.0 cm genisligindedir.

Tohum, meyve i¢erisinde kabuga diger baklagillere nispeten daha biiylik bir gobek bagi ile bagli bulunurlar.
Tazeyken sarimsi yesil, yesil renkli olan tohum dista bir zar ile kapli olup, olgunlukla beraber acik kahverengine
doner. Tohum koruyucu zarla birlikte, iki pargcadan olusan kotiledon (endosperm) ve bu iki kotiledon arasinda
bulunan yeni bitkiyi olusturacak minyatiir canli kisim olan embriyodan olusur. Canakkale Baklas1 tohumlar1 genel
olarak kosesiz dikdortgen prizma seklinde boyu 2.0-3.0 cm, eni 1.0-2.5 cm arasindadir. 100 tane agirhig 125-165
g’dir.
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Canakkale Baklas1 kazik koklii bir bitki olup, kok derinligi toprak yapisi ve bakim sartlarina gére 30-50 cm
derine inmektedir. Kazik kok iizerinde bolca yan kokler ve sacak kok olusumu goriiliir. Kok gelismesi ilk
donemlerde hizli, meyveye yatma ve olgunlasma dénemlerinde durgundur.

Canakkale Baklasi tek yillik otsu bir gévdeye sahiptir. Ana gdvdeden 3-4 adet, {izerinde yapraklar, ¢igekler
ve meyvelerin olustugu saplar ¢ikar. Bu dallar 5-10 boguma sahip olup, bitkiler 60-80 cm’ye kadar boylanabilir.
Govde dort kdse yapida, ici bos, yesil - beyaz renklidir. Yapraklar, sap tizerinde helezoni sekilde dizilmis bilesik
yapida olup yaprakeiklari orta yesil renkte ve oval sekillidir. Bayrak yapraginda hafif leke bulunur.

Canakkale Baklasi, erselik (hermafrodit) cicek yapisina sahip olup agirlikli olarak kendi kendine déllenir.
Bununla birlikte, zaman zaman yabanci ddllenme de goriilebilir. Yaprak saplarmin koltuklarindan ¢ikan her
salkimda 5 adet olmak iizere salkim seklinde gigeklenme goriiliir. Salkimlarda ¢igekler beyaz, kirli beyaz ve agik
leylak rengindedir. Cigek acilis sirasi alttan yukartya dogrudur. Acan ¢igeklerin %60-80’1 meyve baglar, ¢ok az bir
kismi meyve tutumundan sonra doékiiliir. Canakkale kosullarinda ¢igeklenme zamani iklim kosullarina gére 10-20
Nisan arasindadir.

Uretim Metodu:

Toprak Hazirlig:: : Uretim yapilacak araziye ekim dncesinde dekara 2-3 ton giftlik giibresi uygulanir. Taban
giibrelemesi ise toprak analiz sonuglarina gore dekara 3-4 kg saf azot, 4-6 kg saf fosfor ve 1-2 kg saf potasyum
olacak sekilde yapilir. Giibreler diskaro veya pulluk ile 10-15 cm derinlige topraga karistirilir. Ardindan arazi
tirmikla diizeltilerek ekime hazir hale getirilir.

Ekim: Kasim-aralik doneminde dekara 15-20 kg tohum kullanilarak ekim yapilir. Ekim elle veya mibzerle
sira aras1 50-70 cm, sira lizeri 15-20 cm olacak sekilde yapilir. Bolge sartlarinda 20 giin iginde ¢imlenme goriiliir ve
yabanc1 ot durumuna gore gelisme donemi siiresince 1-2 defa kazayagi ile ¢apa yapilir.

Zararlilarla miicadele ve sulama: Yetistirme déneminde sadece bakla antraknozu hastaligina kars1 hastaligin
yayginhigina gore 1 veya 2 defa uygun tarim ilaglar1 kullanilir. {lkbahar doneminde yapilan ekimden sonra yagislar
az olursa gelisme doneminde ihtiyag durumuna gore damlama veya yagmurlama yontemiyle ile sulama yapilir.

Hasat: Canakkale Baklasinda 180-200 giin siiren gelisme déneminden sonra baslayan hasat donemi, tiiketim
sekline gore farklilik gdsterir. Mayis ayinda yemeklik taze ve i¢ bakla hasad1 yapilir. Kuru bakla hasadi ise haziran
- temmuz aylarina kadar devam eder. Yemeklik taze baklalar yeterli biiylikliigline ulastigi zaman se¢meli hasat
yapilir ve pazara gonderilir. Hasat edilen baklalar1 yigin halinde bekletmemek ve pazara arzi regiile etmek amaciyla
hasat tek seferde yapilmaz. Taze i¢ bakla olarak tiiketim i¢in tohumlarin yeterli irilige ulasmis ve daha sertlesmemis
oldugu donemde hasat yapilir. Kuru bakla olarak tiiketilecek iiriinlerde alt meyvelerin kurudugu, iist kisimda
baklalarin kurumaya yiiz tutmus oldugu, yapraklarin dokiildiigii, ancak sapin heniiz kurumadigi donemde hasat
yapilir. Canakkale bolgesinde kiigiik tireticiler elle sokiim yaparken, biiyiik alanlarda iiretim yapan treticiler hasat
makinalar1 kullanir. Hasattan sonra tarlada birakilan bitkiler tamamen kuruduktan sonra harmanlanir ve kuru
baklalar kanavige ¢uvallara alinir.

Pazara arz: Taze bakla ve i¢ bakla iiretiminde hasattan sonra depolama s6z konusu degildir ve pazara sevk
edilir. Pazara sevkte 12-15 kg kapasiteli file ¢uvallar veya 15 kg kapasiteli plastik kasalar kullanilir. Kuru baklalar
kanavice cuvallar iginde sevkiyata kadar en fazla 9 aya kadar havalanmas iyi, serin ambarlarda depolanir. Bu
depolarin sicakligr 8-10 °C, bagil nem oran1 %60-70 olmalidir.

Denetleme:

Denetimler, Canakkale Belediyesi koordinatorliigiinde ve Canakkale Belediyesi, Canakkale Ticaret Borsast,
Canakkale i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri
Boliimii, Canakkale Ziraat Odas1 ve Ekolojik Tarim Organizasyonu Dernegi’nden alaninda uzman birer kisinin
katilimiyla olusacak 6 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yetistirme doneminde ve hasat-
pazara arz doneminde olmak iizere yilda iki kez diizenli olarak, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda
her zaman yapilir.
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Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

e Uretimde kullanilan tohumlar, uygulanan kiiltiirel islemler (sulama, giibreleme, zirai miicadele islemleri,
hasat teknikleri, kurutma vb.) yukarida iiretim baslig1 altinda verilen teknik esaslar dikkate alinarak
denetlenecektir.

e Hasadi yapilan Canakkale Baklasinin olgunluk - kuruluk durumu, tohum yapisi, agronomik 6zelliklerinin
ve pazarlanacak iirlinlerde ambalaj seklinin; yukarida verilen ayirt edici 6zelliklere uygunlugu
denetlenecektir.

e (Canakkale Baklasi adi, logosu ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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2. Adana Turung Receli

Basvuru No : C2024/000305

Basvuru Tarihi : 02.11.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Adana Turung Regeli

Uriin / Uriin Grubu : Regel / Islenmis ve islenmemis sebze ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Adana Ticaret Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Déseme Mah. Turhan Cemal Beriker Blv. No: 132 Seyhan ADANA
Vekil : Mihrican Aris (Net Marka Patent Yazilim ve Teknoloji Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Adana ili

Kullanim Bicimi : Adana Turung Regeli ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtintin ambalajt

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Adana
Turung Receli ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Turung Regeli cografi sinirda yetistirilen C. aurantium L. tiiriine ait turung meyvelerinden iretilen
receldir.

Ocak, subat ve mart aylarinda hasat edilen, yaklasik 100-140 g agirhigindaki turunglarin yikanip yiizeyleri
rendelendikten sonra elde edilen kabuklar dilimlenir, rulo seklinde biikiiliip ipe dizilerek haslanir. Acilig1 giderilen
kabuklar daha sonra su ve seker ile kaynatilarak jel kivaminda recele doniistiirtiliir.

Adana Turung Regelinin suda ¢oziiniir kati madde miktar1 70-75 Briks araliindadir. Bu deger araligi kendine
has aromasini olusturur.

Adana yoresinin iklimi ve toprak yapist turung meyve yetistiriciligi i¢in elverislidir. Bu nedenle ge¢mis
yillardan bu yana zirai iiretimi yapilir. Turung meyvesinin regele doniistiiriilmesi siirecindeki kabugun hazirligr ile
birlikte ipe dizilerek haglanmasi gibi agamalar geleneksel bilginin nesiller boyu aktarim ile saglanir. Adana ilinin
gastronomisinde Adana Turung Recelinin 6nemli yeri bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler

o 1 kg kabuk (kabuklar ipe dizilip acis1 alindiktan sonraki agirlik)
e 1-1,3 gtoz seker

e 1,5 litre su

e 2 g limon tuzu veya 30 ml limon suyu

Kabugu puflagmis, turuncu rengini almis ve iyi olgunlagmis turunglar cografi konum ve iklimin durumuna
gore ocak, subat veya en ge¢ mart aylarinda toplanir. Oda sicakligindaki su ile yikanarak temizlenen turunglarin
kabuklarindaki piiriizliiliik giderilinceye kadar meyve kabugunun renkli kismi rende yardimiyla uzaklastirilir. Bu
islem, kabukta bulunan terpen tiirevi bilesiklerin neden oldugu istenmeyen tat 6zelliklerin azaltilmasini saglar.
Kabugu rendelenen turunglar tekrar yikanir. Meyvelerin kabuklari bigakla bes veya alt1 pargaya bdliinerek dilimler
halinde soyulur. Her turung diliminin i¢i ¢ikarilir ve kabugun i¢ kismindaki beyazligin fazlasi bigakla temizlenir.
Temizlenen her turung kabugu dilimi rulo haline getirilip ipe dizilir. Rulo yapip ipe dizilen turung kabuklar: yarim
tatlt kasik sofralik tuz eklenen suda 5 dakika haglanir. Haglama suyu tuz katmadan yenilenir ve turung kabuklari 5
dakika daha haslanir. Haglanan turunglar oda sicakliginda suya alinir ve acimsi tadi gegene kadar (1-3 giin) ara ara
suyu degistirilir. Turuncun dogal aromasini tamamen kaybetmemesine 6zen gosterilir. Genig bir tencereye su
koyulur ve kaynatilir. Kaynayan suyun i¢ine seker eklenir ve karistirtlir. Acimsi tadi giderilmis ipe dizilmis turung
kabuklar1 pigsmesi i¢in kaynamakta olan serbete eklenir. Kabuklar seffaflagmaya baglayinca (yaklagik 20 dakika
birlikte kaynadiktan sonra) veya serbet 105 °C sicakliga ulastiginda 2 g limon tuzu veya 30 ml limon suyu eklenir
ve yaklasik 5 dk daha kaynatilir. Pigirme sirasinda siirekli karistirilarak olusan kopiikler alinir. Recel kivamini
geleneksel olarak 6l¢mek i¢in buzdolabinin +4 °C goziinde beklemis cam bir tabaga 1 damla regel serbeti konularak
akitilmaya calisilir. Tabak egildiginde akmiyorsa serbet kivami olmustur. Karisim refraktometre ile 6l¢tim yapilarak
suda ¢oziiniir kat1 madde miktar1 70-75 Briks olana kadar kaynatilir. 1.000 g recel {iretiminde olmasi gereken meyve
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kabugu miktar1 350 g dan az olamaz ve recelin pH aralig1 2,8 - 3,5 olmalidir. Turunglarin da pismesi kontrol edilir
ve pismigse ocaktan alinir ve recel sogumaya birakilir. Soguyan regelden turung kabuklarinin rulo sekli bozulmadan
ipler ¢ikarilir. Adana Turung Regeli Cam kavanozlarda muhafaza edilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Adana Turung Regelinin iiretiminde cografi sinirda yetistirilen turung meyveleri kullanilir. Adana Turung
Regelinin, cografi sinirda koklii bir gegmisi bulunur. Adana ilinin gastronomisinde dnemli yeri vardir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulundugundan, tiretim asamalarinin tamami cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Adana Ticaret Odasi koordinatdrliigiinde; Adana Ticaret Odasindan iki, Adana Lokantacilar ve
Kebapeilar Odas1, Adana Biiyiiksehir Belediyesi, Seyhan Belediyesi ve Adana il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden
konusunda uzman birer kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, liretim metoduna uygunlugunu ve Adana Turung Regeli ibaresi
ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Ayrica gerekli goriilmesi halinde suda ¢oziiniir
kat1 madde araligi ile regelin pH degeri denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. ibradi Kestanesi

Basvuru No : C2025/000311

Basvuru Tarihi : 12.09.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Ibradi Kestanesi

Uriin / Uriin Grubu : Kestane / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Ibradi Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Asagi Mah. Atatiirk Cad. Ibradt ANTALYA

Cografi Simir : Antalya ili ibradi ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Ibradi Kestanesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya ambalaj1

uzerlnde yer alir. Uriiniin veya ambalajin {izerinde kullanilamadiginda,
Ibradi Kestanesi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ibradi Kestanesi; Latince tiir adi olan Castanea sativa Mill. olan ibradi ilgesinde yetisen kestane agaclaridan
elde edilen sert kabuklu bir meyvedir.

Ibradi Kestanesi; Ibradi ilgesinin 6zellikle ormanlik ve yiiksek kesimlerinde, eyliil-ekim aylarinda
olgunlasmasiyla birlikte toplanmaya baslanir. ibradi Kestanesi, ilgede yiizyillardir yetisen kestane agaclari, kestane
bahgeleri ile ¢esitli bahge sinirlarindaki kestane aga¢ ya da agaclarindan elde edilir.

Ibradi Kestanesi; ince kabuklu, boyut olarak irili, ufakli ve dis kabuk rengi parlak kahverengi ve tonlarinda
bir kestanedir. Bahge yetistiriciliginin yaninda; Ibradi Kestanesi, bolgenin serin ve nemli iklim kosullarmin uygun
olmasi durumunda, sulama ve giibrelemeye gereksinim duyulmadan, tohumundan yetisme seklinde meyve verebilir.

Kestane agaglari monoiktir. Yabanci tozlagmaya gereksinim duyar. Bolgede tozlasma; riizgar ve kismen de
bocekler yardimiyla olur ve genis bir alanda yayilma olanagi bulur. Meyveleri dikenli bir kabuk i¢erisinde meydana
gelir. Meyve yumaginda genellikle iki meyve bulunur. Meyve eti bakimdan dolgun karakterdedir. Kabuktan
ayrildiginda meyvesi biitiin olarak kalabilir, bu sebeple kabuk soyumu kolaydir. Meyve eti sert, sekli yassi, kismen
yuvarlak, i¢ meyvesi ise agik krem renktedir. Ayrica Ibradi Kestanesinde meyve agirhigi, 5-15 g araligindadir.

Ibrads ilgesinde Toros Daglarimin etkisiyle serin ve nemli iklim &zellikleri, karasal iklim ve Akdeniz iklimi
aras1 gecis iklim ozellikleri ile bolgede nispeten mikroklima iklim 6zellikleri goriiliir. Ibrad ilgesinin sahip oldugu
bu iklim &zellikleri, kestane i¢in uygun sicaklik ve nem kosullarini saglar; kestanenin dogal ortaminda, vejetatif
gelismesini saglayarak yetisme imkani sunar. Yetistiriciligin yapildigi alanlarda, gece ve giindiiz arasinda yiiksek
sicaklik farklari goriilebilmesi, iklim kosullarinin sagladigi bagil nem, Ibradi Kestanesi meyvelerinin az miktarda
nem kazanmasini saglar. Bu durum meyve kabuk kisminin ince olmasina yardimet olur. Ayrica Ibradi Kestanesinin
meyve kabugunun ince ve meyve i¢ zarinin meyve i¢inde az girintili olmasi, meyvenin kabuktan kolay ayrilmasina
katk1 saglar.

Ibrad1 Kestanesinde tohum zarmin kolaylikla ¢ikartilabilir ve soyulabilir olmasi, meyve etine girmemesi ve
tohuma girme durumuna yatkin olmasi iiriin icin baslica kalite 6zellikleridir. Ibrad1 Kestanesi 6zellikle bolge halki
tarafindan ince kabuklu ve kabugundan kolay ayrilmast ile bilinir. Bu sebeplerle, Ibradi Kestanesinin yetistirildigi
Ibradi ilgesi ile iin bag: bulunur.

Uretim Metodu:
Ibrad1 Kestanesinin yetistiriciligi ve iiretim asamalarina sirasiyla asagida yer verilmistir:

Toprak istegi ve Bahge Tesisi: ibradi Kestanesinin yetistirilmesi ilgede yiizyillardir dogal olarak yetisen
kestane agaclari, kestane bahgesi ve ¢esitli bahge sinirlarindaki agac ya da agaglar seklindedir.

Kestane bahgesi tesisinde, arazinin iklim ve toprak 6zellikleri dikkate alinarak planlama yapilir. Bahge tesis
edilecek alanin; zirai don riskinin diisiik, hava sirkiilasyonu ve toprak drenajinin iyi, su birikmeyen gevsek yapida
olmasi istenir. Ayrica bahge tesis edilecek alanin; derin, gegirgen, organik madde bakimindan zengin ve kok
gelisimine uygun toprak yapisina sahip olmasi idealdir. Asir1 kirecli, taban suyu yiiksek ve agir biinyeli topraklar
kestane yetistiriciligi i¢in uygun degildir. Dikim islemleri, bolgenin egimi, toprak yapisi ve drenaj durumu dikkate



2026/231 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

14

alinarak gerceklestirilir. Bolgede kestane agaclar1 yiliksek rakimli alanlarda, kiregli-killi kirmizi toprak yapisina
uyum saglamislardir. Dikim genellikle sonbahar sonu veya ilkbahar basinda yapilir.

Kestaneler vejatatif veya generatif yolla cogaltilarak yetistirilir. Generatif yolla ¢ogaltmada tohumlar
olgunlastiginda hasat edilerek dogrudan topraga veya saksiya dikilmek suretiyle ¢ogiir bitkiler elde edilir. Bu sekilde
elde edilen bitkiler (fidanlar) iiretim yapilacak arazilere dikilerek kestane agacglart elde edilir. Baslica vejetatif
cogaltma sekilleri; asilama, daldirma, gelikle ¢ogaltma veya doku kiiltiirii ile teknigine uygun olarak yapilan
¢ogaltma yontemleridir. Fidan iiretiminde tohumla ¢ogaltma yontemi gibi yaygin olarak kullanilan yontemlerden
biri de as1 ile ¢cogaltma yontemidir. Tohumlarin ¢imlenmesi ile birlikte elde edilen ¢ogiirlerin {izerine istenilen
bitkilerden alinan as1 gézii veya as1 kalemi ile asilanarak asili fidanlar elde edilir ve bunlarin dikimi saglanir.

Agaglarin budanmasinda; zarar gormiis, kirilmis, kurumus ya da hastalik etmeni tasiyan dallar, agacta golge
ve dallarinda siklik olusturan siirgiinler ve dallar kesilip ¢ikarilir. Budamada sik uygulanan sistem doruk dalli terbiye
sistemidir. Doruk dali hakim olan bu sistemde aga¢ belli bir yiikseklige ulasinca doruk dal kesilir.

iklim istekleri: Kestane agaglari, asir1 soguk hava kosullarina karsi dayanim gosterebilirler. Ancak ilkbaharin
geg, sonbaharin ilk donlarina kars hassastir. Yeteri kadar yagis alan yerlerde daha iyi gelisim gosterir. Cigeklenme
donemindeki fazla yagis bitkide dollenmeyi olumsuz etkiler. Asir1 yagis, mantar ve benzeri hastaliklarin gelisimini
tesvik ederek yaprak dokiilmesine neden olabilir. Sogugun toplandigi ¢ukur vadilerde kestane bahgeleri kurulmasi
istenmez. Yamag araziler bahge tesisi i¢in idealdir. Tbrad: ilcesinde serin ve nemli iklim dzellikleri goriiliir. Ibradi
ilcesinde nispeten kurak gegen aylarda bile yagis miktar1 yeterli seviyededir. Kestane yetistiriciligi icin uygun
mikroklima iklim &zelliklerine sahip Ibradi ilgesi; ayn1 zamanda nispeten izole edilmis bir bolge olup burada yetisen
kestane agaglar1 ylizyillardir kendi icerisinde tozlasma ve dollenmeye bagli olarak tohum iiretmislerdir. Yillarca bu
sekilde siiregelen ibradi Kestanesi genotiplerinin meyve &zellikleri birbirine yakin dzellikler gdsterme egilimi
kazanmustir.

Giibreleme: Dikim 6ncesi topraga yeteri kadar ahir giibresi, ¢iftlik giibresi vb. organik giibre verilmesi tavsiye
edilir. Genellikle kimyasal giibre kullanilmaz. Verime yatmig kestane bahgesinde toprak yapisina ve iklim durumuna
bagli olarak giibreleme yapilir.

Sulama: Bolgenin iklim kosullar1 geregi genellikle kestane agaglar1 sulanmaz; gelisim tamamen dogal yagis
kosullarina bagl olarak gerceklesir. Kestane agaclar1 kurakliga kars: hassastir. Ozellikle sonbahar mevsiminin kurak
geemesi durumunda meyvenin dikenli kabugunun ¢atlamasi durur. Bu nedenle kurak ve sicak gecen yillarda {iriiniin
kalite ve verimini artirmak i¢in temmuz, agustos ve eyliil aylarinda agaclarin sulanmast istenir.

Zirai Miicadele: En etkili zirai miicadele yontemi, karantina Onlemleridir. Bitki hastalik ve zararlilart
kontamine olmus dal vb. aga¢ kisimlarinin kesilerek imha edilmesi ya da ortamdan uzaklastirilmasi gerekir.
Kimyasal miicadelenin gerektigi durumlarda ilgili mevzuata uygun bitki koruma tiriinleri kullanilir.

Hasat: Tbradi Kestanesinin hasat zamani; uygun iiretim metodu, iklim vb. kosullara bagh olarak genellikle
eyliil ve ekim aylaridir. Dikenli yumaklarin agilarak iginde kahverengi ve tonlarinda rengini almis meyvelerin
goriinmeye baslamasi hasat zamanmin geldigini gosterir. Ayrica meyve kabuk renginin parlaklagsmasi, dikenli
meyve kabugunun catlamasi ve kurumasiyla meyvelerin agacindan yere diismeye baglamasi hasat zamaninin
geldiginin baglica gostergeleridir.

Kestane meyvelerinin hepsi ayn1 anda olgunlagsmaz. Bu yiizden hasat, araliklarla yere diisen meyvelerin elle
toplanmasi ya da sirik kullanilarak diistiriilmesi seklinde yapilir. Bu sebeple; hasat zamanindan 6nce agaglarin altinin
temizlenmesi, tas, kirtk dal vb. unsurlardan ayiklanmasi hasadi kolaylastirir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Tbradi Kestanesi; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda ve
depolarda muhafaza edilir. Ancak esas olan hasattan sonra iiriiniin en kisa siirede piyasaya arz edilmesidir.

Daha uzun siireli muhafazalarda; hasadi yapilan kestaneler, gida ile temasa uygun kasalara, ambalajlara vb.
alinarak soguk zincir sartlarinda muhafaza edilir.

Piyasaya Arz: [bradi Kestanesi; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun
etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Ibrad1 Kestanesinin yiizyillardir yetistirildigi Antalya ilinin Ibradi ilgesi ile iin bag1 bulunur. Halk arasinda
ozellikle kabugundan kolay ayrilmasi nedeniyle tercih edilir. Bu sebeplerle; Antalya ili Ibrad: ilgesi ile iin bag
bulunan Ibrad1 Kestanesinin; yetistirilmesi ve tiim iiretim asamalar1 Antalya ili Ibradi ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; ibradi Belediyesi koordinatérliigiinde; Ibradi Belediyesi ile Ibradi ilce Tarim ve Orman
Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Ibradi
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Ibradi Kestanesi iiretim metodunun uygunlugu,
- Ibradi Kestanesinin; depolanmasi, muhafaza kosullar1 ile piyasaya arzinin uygunlugu,
- Ibradi Kestanesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullaniminm uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmast gerekli tedbirler, denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Yiiksekova Keledos Yemegi

Basvuru No : C2025/000452

Basvuru Tarihi : 21.11.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Yiiksekova Keledos Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Yiiksekova Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Ipek Mah. Ipek yolu Cad. Yiiksekova HAKKARI

Cografi Simir : Hakkari ili Yiiksekova ilgesi

Kullanim Bicimi : Yiiksekova Keledos Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullamlamadiginda,
Yiiksekova Keledos Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yiiksekova Keledos Yemegi; koyun yogurdu, kurutulmus yogurt ve yorede Akpancar olarak da bilinen
Keledos otu (4lba Oaxala), nohut, bugday ile tercihen et ilavesiyle hazirlanan ve tereyagli pul biberli sos ile sunulan
yemektir.

Yiiksekova Keledos Yemeginin ayirt edici 6zellikleri; malzemelerinde koyun yogurdugunun yani sira yorede
Kurut / Gesk adi1 verilen kurutulmus yogurdun kullanilmastyla kivamin kremams1 ve tadinin eksi-fermente yapida
olmasidir. Ayrica sunumu da farkli olup, servis tabagina oncelikle tandir/lavas parcalart dizilip tizerine hazirlanan
yemegin eklenmesi seklindedir.

Yorenin ekolojik kosullarinda Keledos otu kendiliginden yetisir. Yiiksekova ilgesinin daglik alanlarinda
nisan-mayis aylarinda yetisen bu bitki taze sarimsagi andiran aromaya sahiptir. Nisan-mayis aylarinda taze olarak,
diger aylarda ise kurutulmus héliyle kullanilir. Bu bitkinin yemekte kullanimu kiiltiirel birikimdir.

Yiiksekova Keledos Yemegi cografi sinirda, kusaklar arasi aktarim yoluyla bir gastronomik miras niteligi
kazanmustir. Hatay ili Yiiksekova ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Mutfak kiiltiirinde ve geleneklerinde 6nemli
yeri bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

Malzeme listesi (4 kisilik)

e 200 g asurelik bugday (d6vme)

e 150 g nohut

e 100-150 g kirmizi et (istege bagli)
e 100 g Keledos /Akpancar otu

e 400 g koyun yogurdu

e 100 g kurutulmus yogurt (Kurut / Gesk)
e 50 gtereyagi

e | adet yumurta (istege bagl)

e 20 g sarimsak

e Sgtuz

e 5 gpul biber

e 1,5 litre su

Nohut hazirligi: Nohut bir gece dnceden bol su igerisinde bir gece bekletilir bu islem nohut tanelerinin
sismesini ve pisirme siiresinin kisalmasini saglar. Ertesi giin suyu siiziiliip genis bir tencereye alinir, bire ii¢ 6lgek
su eklenir ve orta ateste kaynatilir. Kaynamaya basladiktan sonra kisik ateste yaklagik 60-90 dakika haglanir ve kalan
sudan siiziiliip ayr1 kaba alinir.

Bugdayin (d6vme) hazirligi: Bugday bol suda yikanarak toz ve kirden arindirilir; ardindan genis bir tencereye
alinir ve bire lig-li¢ buguk dlgeginde su eklenir. Orta ateste kaynamaya basladiktan sonra kisik ateste 30-40 dakika
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haslanir. Ideal kivami; bugday tanelerin i¢i dagilmadan yumusak yapiy1 kazanmasidir. Fazla pisirmek yemegin
dokusunu bozacagindan ideal kivama dikkat edilir.

Etin hazirligi: Et ilavesi istege bagl olup, kusbasi seklinde dogranmis et ayri bir tavada veya tencerede
yiiksek ateste yaklasik 3-5 dakika miihiirlenir. Bu islem, etin suyunu salip sertlesmesini 6nler ve lezzetini korur.
Miihiirlenen etin dis1 kizarmis olur ve i¢i sulu kalir. Ardindan bir kaba alinarak yemege eklenmek iizere hazir
bekletilir.

Koyun yogurdu ve kurutulmus yogurt (Kurut / Gesk) karisiminin hazirlanmasi: Kurutulmus yogurt gidaya
uygun bir kapta 40-45°C 1lik suyla 1slatilip yumusatilir, ezilerek piirlizsiizlestirilir ve azar azar 1lik su eklenerek
akigkan bir yapi elde edilir. Uzerine koyun yogurdu eklenip homojen olana kadar girpilir ve kivami dengelemek igin
0,5-1 ml 1lik su ilavesiyle akigskan kivam saglanir.

Akpancar otu / Keledos otunun hazirlanmasi: yikanip siiziilen taze veya kurutulmus ot, yaklasik 200-250 g
icin 1-1,5 litre suda 6-8 dakika haslanip siiziiliir. Ardindan hafifce sikildiktan sonra iri halde (3-6 cm uzunlugunda)
pargalanip hazirlanir.

Pisirme Islemi: Haslanmis bugday ve nohut pisirme kabima almir ve iizerine sicak su ilave edilip orta ateste
kaynamaya birakilir. Yaklagik 10-15 dakika birlikte kaynatilarak lezzetlerin biitiinlesmesi saglanir ve su gerekirse
kontrollii sekilde ilave edilir. Ardindan hazirlanan Akpancar otu / Keledos ve koyun yogurdu ile yogurt kurusu
karisimi da eklenir. Bu asamada yogurt bilesenlerinin kesilmemesi ig¢in 6nce temperleme yapilir. Temperleme
tenceredeki sicak karisimdan 1-2 kepge alinip yogurt-yogurt kurusu karisimina azar azar eklenerek hizlica ¢irpilir.
Isist dengelenen karigim tencereye yavasga dokiilmeye devam edilirken siirekli karigtirilir. Orta-diisiik 1sida
karistirmaya devam edilir. Yogurdun kesilmesini 6nlemek amaciyla istege bagli olarak 1 adet yumurta c¢irpilarak
ilave edilebilir.

Yiiksekova Keledos Yemegi 30-40 dakika boyunca kisik ateste, diizenli araliklarla tabani siyirarak iki
dakikada bir karistirilarak pisirilir. Pisirme sonunda yemek ocaktan alinir ve pisirme kabimin kapagi kapatilir.
Pigirme sirasinda kivam fazla koyulasirsa sicak su veya haslama suyundan azar azar ilave edilebilir. Pisirme
isleminin son 10 dakikasinda, her bir disi 3-5 parcaya ayrilmig sarimsaklar yemegin igerisine karistirilir. Son 5
dakikasinda ise tuz ilave edilerek pisirme iglemi sonlandirilir.

Sos hazirligr: Tereyagi uygun bir tavada eritilerek {izerine pul biber ilave edilerek kizdirilir.

Servisi: Yiiksekova Kelodos Yemegi servis oncesinde 10-15 dakika dinlendirilir. Servis tabagina tandir veya
lavas ekmegi elle 3-4 cm biyiikliigiinde dogranip konulur ve iizerine Yiiksekova Keledos Yemegi ilave edilir.
Hazirlanan tereyagli pul biber sosu yemegin iizerine dokiilerek servisi sicak olarak yapilir.

Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Yiiksekova Keledos Yemegi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Hatay ili Yiiksekova ilgesinin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulundugundan, iiretim asamalarinin tamami
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Yiiksekova Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliiglinde; Yiiksekova Ticaret ve Sanayi
Odasindan ve Yiiksekova ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konusunda uzman birer kisinin katilimiyla olusan
denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet
halinde ise her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; malzemelerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Yiiksekova Keledos Yemegi
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Giimiishane Kusburnu Corbasi

Basvuru No : C2026/000027

Basvuru Tarihi : 11.02.2026

Cografi Isaretin Ad1 : Giimiigshane Kusburnu Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Glimiishane Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Karaer Mahallesi Atatiirk Caddesi No: 55 Kat: 2 Merkez GUMUSHANE
Cografi Simir : Glimiishane ili

Kullanim Bi¢imi : Giimiishane Kusburnu Corbasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, tiriiniin

kendlsl veya ambalajinin {izerinde kullamlir. Uriiniin kendisi veya
ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda, Giimiishane Kusburnu Corbasi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gilimiishane Kugburnu Corbasi; kusburnu meyvesinden elde edilen kusburnu piiresi, kiyma, un, tereyagi ve
¢esitli baharatlar ile hazirlanan, kendine 6zgii eksimsi aromali ve parlak renkli, Glimiishane mutfak kiiltliriiniin
geleneksel ¢orba ¢esitlerinden biridir. Daha ¢ok kis aylarinda tiiketilir.

Gilimishane Kusburnu Corbasmin temel bileseni, Giimiishane’de bol miktarda, dogal olarak ve yiiksek
rakimli alanlarda yetisen Rosa canina L. tlirline ait kusburnu meyvesidir. Yiiksek rakim kosullari nedeniyle
meyvelerin ¢i¢geklenme donemi gecikir, buna bagli olarak meyveler giines 1s1§indan daha uzun siire ve daha yogun
yararlanir. Bu durum, kugburnu meyvelerinin fenolik madde (865,4 - 956,4 mg GAE / 100g) ve C vitamini (605 -
791 mg / 100 g) bakimindan zenginlesmesini saglar. Yiiksek fenolik madde ve C vitamini icerigi ise Giimiishane
Kusburnu Corbasinin kendine 6zgii renginin ve karakteristik eksi-tatli tat profilinin olusumunda belirleyici rol oynar.
Ayrica Glumiishane yoresinde yetisen kusburnu meyveleri yiiksek meyve eti oranina sahip oldugundan, yogun
kivamli bir meyve piiresi elde edilir. Bu durum, ¢orba yapimina imkan saglar.

Cografi sinir igerisinde kokli bir gegmisi olan Giimiishane Kusburnu Corbasi, meyve bazli bir ¢orbada kofte
kullanim1 ve kendine 6zgii pisirme teknigi ile Giimiishane iline 6zgii bir gastronomik deger olup; Giimiishane
Kusburnu Corbasinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Giimiishane Kusburnu Corbasi icin bilesenler listesi (4-6 kisilik):

e 500 g kusburnu

o 1 1igilebilir nitelikte su
e 30 g bugday unu

e 15 gtereyagl

e 200 g dana kiymasi

e Sgtuz

e | gkarabiber
e 1 gkimyon
e 2 gnane

e 20 gtereyagl
Gumiishane Kusburnu Corbasinin hazirlanmasi:

Gilimishane cografi sinirlari igerisinde bol miktarda dogal olarak yetisen kusburnu meyveleri (Rosa canina
L.) ayiklanir ve yikanir. Temizlenen kusburnular, 1 litre su igerisinde 30 dakika boyunca kaynatilir. Kaynatma
isleminin ardindan kusburnular, kevgir ve tel siizgegten gegirilerek ¢ekirdek ve kabuklarindan ayristirilir, bu islem
sonucunda kugburnu piiresi elde edilir.

Ayr bir kap igerisinde kiymaya tuz, karabiber ve kimyon ilave edilerek yogurulur. Hazirlanan kiyma
harcindan findik biiyiikliigiinde kofteler yapilir. Kofteler suda kaynatilarak pisirilir.
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Un ve tereyagi ise bir tencerede kavrulur. Kavrulan unun iizerine dnceden hazirlanan kusburnu piiresi ilave
edilir ve topaklanmay1 dnlemek amaciyla 15 dakika boyunca siirekli karistirilarak pisirilir. Pisen karigima kofteler
eklenir ve ¢orba 3-5 dakika daha kaynatilir.

Corbanin servisi, kizdirilmis yag ve nane ile hazirlanan sos esliginde sicak olarak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gilimiishane Kugburnu Corbasi, Giimiishane cografi sinirlar1 igerisinde bol miktarda dogal olarak yetisen
kusburnu (Rosa canina L.) meyvesinden elde edilen, uzun yillardir Giimiishane ili sinirlari igerisinde liretilen ve
siklikla tiiketilen yoresel bir corba olarak sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan
Gilimiishane Kusburnu Corbasinin tiim {iretim agsamalari belirtilen cografi sinir icerisinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler, Giimiishane Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Glimiighane Ticaret ve Sanayi Odast,
Giimiishane 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii personelleri arasindan alaninda uzman kisiler ile Giimiishane
Universitesi tarafindan gérevlendirilen ilgili bir akademisyenin katilimiyla olusturulan ii¢ kisilik denetim mercii
tarafindan ytriitiiliir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet {izerine ve gerekli goriilen hallerde ise her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Giimiishane Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen ilgili kisi, kurum ve kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

o Giimiishane Kusburnu Corbasinin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu,

e Kusburnu meyvesinin Giimiishane ilinden temin edildigine dair belgelerin kontrolii,

o Uretim metoduna uygunluk,

¢ Giimiishane Kusburnu Corbasinin kivam ve aromasinin kontrolii,

e Giimiishane Kugburnu Corbasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



2026/231 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

20

3. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda tescil
edilmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Gaziantep Dis Hedigi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 28.11.2025 tarihinden
itibaren korunmak iizere 06.10.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1905

Tescil Tarihi : 06.10.2026

Basvuru No : C2025/000459

Basvuru Tarihi : 28.11.2025

Cografi Isaretin Ad : Gaziantep Dis Hedigi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Degirmigem Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
Sehltkamll GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi :Gaziantep Dis Hedigi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, uriiniin
servisinin yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Dis Hedigi; su, agurelik bugday ve nohut ile hazirlanan, tarihsel olarak 6zellikle ilk disi ¢ikan
bebeklerin aile ve akrabalar tarafindan kutlanmasi amaciyla yapilan bir {irindiir.

Gaziantep Dis Hedigi; halk arasinda yarma ve dovme bugday olarak da bilinen asurelik bugdaym
haglanmasiyla elde edilen iiriiniin ““hedik’’ olarak adlandirilmasindan dolay1 bu isimle anilmaktadir.

Gaziantep Dis Hedigi; halk arasinda yaygin olarak ‘‘dis as1, dis bugday1 ve dis bulguru’” gibi isimler ile de
bilinir.

Gaziantep ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan ve bir adet olarak {iretimi devam eden
Gaziantep Dis Hedigi; ilk disi ¢ikan bebeklerin 6zellikle dogum giinli merasimlerinde ve misafir agirlamalarinda
ikram edilir ve tiiketilir. Ayrica giinliik 6giinlerde ve festival vb. etkinliklerde hazirlanarak tiiketime sunulur.

Gaziantep Dis Hediginin; hazirlanmast ve pisirme asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle;
Gaziantep Dis Hediginin iiretildigi; Gaziantep ili ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Dis Hedigi Icin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 3 litre su,
e 350 g asurelik bugday,
e 170 g nohut.

Istenilen iiriin miktarina ve kisi sayisina gore bilesen miktarlari orantisal olarak azaltilip gogaltilabilir.

Gaziantep Dis Hedigi Uretim Asamalari:

On Hazirhik: Asurelik bugday ve nohut ayiklanip yikandiktan sonra, bir gece dnceden ayr1 kaplarda suda
bekletilir.
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Haslama ve Birlestirme: Siiziilen nohut pisirme kabina alinarak tizerine su eklenir ve kaynamaya birakilir.
Kaynama basladiktan yaklasik 30 dakika sonra pisirme kabina bugday ilave edilerek bugday ve nohut birlikte
haglanir.

Pisirme: Asurelik bugday ve nohut kaynadiginda suyunda olusan kopiik kevgir vb. ile almir. Uriine tat
vermesi acisindan bu agsamada istege bagli olarak tuz ve/veya rezene de konulabilir. Elde edilen karisim; kisik ateste
ara sira karigtirilarak, taneler patlayip acilincaya, iyice haglanincaya ve pisirme kabindaki su ¢ekilinceye kadar
ozenle pisirilir. Bu nedenle Gaziantep Dis Hediginin; hazirlanmasi ve pisirme asamalarinda ustalik becerisi onemli
bir yer tutar.

Servis: Pigen karisim dinlendirildikten sonra iizerine istege bagl olarak; Antep fistigi, ceviz i¢i, kuruyemis,
lokum, toz seker, tar¢in, nar taneleri, bal, pekmez vb. konulur ve servisi yapilir.

Gaziantep Dis Hediginin; sicak ya da soguk olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Gaziantep ilinde uzun bir gegmise sahip olan Gaziantep Dis Hedigi, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, hazirlanmasi
uzun yillardir bir adet olarak devam eden bir iiriindiir. Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan,
Gaziantep Dis Hediginin hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalart ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; tiretildigi
Gaziantep ili ile {in bagi bulunan Gaziantep Dis Hediginin iiretim agamalar1 Gaziantep ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi
Gaziantep i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginin katilimiyla en az 3
kisiden olugan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Gaziantep Dis Hedigi tiretiminde kullanilan bilegenler listesinin uygunlugu,
— Gaziantep Dig Hedigi liretim metodu agsamalarinin uygunlugu,
— Gaziantep Dig Hedigi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.01.2025 tarihinden
itibaren korunmak {izere 06.10.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi

: 1906

: 06.10.2026

: C2025/000011
: 13.01.2025

: Corum Uyiik Sarimsagi
: Sarimsak / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
: Mahreg isareti
: Corum Ticaret Borsasi
: Akkent Mahallesi Borsa Kompleksi Sitesi Kiimeevler Merkez CORUM

Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: Corum ili Merkez ilgesi Uyiik Koyii

: Corum Uyiik Sarimsagi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, tiriiniin
kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Corum Uyiik Sarimsag: ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corum Uyiik Sarimsag1, Allium sativum L. tiiriine ait Corum ili Merkez ilgesine bagh Uyiik kdyiinde atalik
tohumdan geleneksel yontemlerle iiretilen bir sarimsaktir. Corum Uyiik Sarimsagi; beyaz bas kabugu rengine sahip
ve uzun raf omirlii bir triindir. Dis kabuk rengi acik mor ve pembe renkte olup, dis et rengi krem ve sar1
tonlarindadir. Baglar 5-12 adet koruyucu kabukla kaplidir. Bag iizerinde ortalama 10-15 adet dis bulunur. Dislerin
dizilisi daginiktir. Bagin enine kesiti oval, boyuna kesiti genis eliptiktir. Yetistirme kosullarina bagli olarak bas
agirhigr 20-75 g, dis agirhigr 2-5 g ve dis ¢ap1 13-15 mm degerleri arasindadir. Bas ¢ap1 genisligi yaklasik 30-75
mm’dir. Corum Uyiik Sarimsag1 cicek sap1 olusturmaz, olgunlasma déneminde ise ¢igek topu meydana gelmez.

Corum Uyiik Sarimsag: yetistiriciliginde ¢iftciler; bir dnceki yil kendi yetistirdikleri mahsulden olgunlasmus,
biiyiik, dolgun ve saglam yapiya sahip giiclii disleri muhafaza ederek tohum olarak kullanirlar. Tohum teminindeki
bu beseri unsurun dongiisii uzun yillardir devam etmis ve sarimsagin genetik yapisinin korunmasi saglanmustir.

Tablo. Corum Uyiik Sarimsaginin Bazi Kimyasal Ozellikleri

Karbonhidrat Miktar: (g/100 g sarimsak)
e Sakkaroz 0,74-0,80
Yag asitleri Deger (%)

e Doymus yag asitleri 63,73-67,64

e Doymamis yag asitleri 32,37-36,28

Element Deger (mg/kg)

o Kafeik Asit 908,505-1206,408

e Vanilin 26,619-47,769

e Taksifolin

62,841-94,475

e Kalsiyum 562,68-647,20

e Demir 12,85-13,06

e Magnezyum 417,50-438,61

e Potasyum 4669,74-5129,49
e Sodyum 120,67-133,46

e Mangan 0,69-0,70

e (Cinko 7,83-8,88

e Bakir 4,01-4,50
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Uriiniin yetistirildigi cografi smir; yaklasik 750-850 m rakima sahip olup, karasal iklimin hakim oldugu,
yazlar1 sicak ve kurak, kiglar1 ise soguk gegen bir bolgedir. Bolgedeki kis sicaklik minimumlarinin -10 °C’ye kadar
diismesi, sarimsak dislerinin vernalizasyon (soguklama) ihtiyacinin tam olarak karsilanmasini saglar. Vejetatif
gelisim donemi olan ilkbaharda sicaklik ortalamasmin 10-18 °C araliginda seyretmesi ideal bilyiime kosullarini
sunarken, yaz aylarindaki 30-35 °C bandindaki sicaklik degerleri bas olgunlasma siirecini destekler. Uyiik kdyiiniin
toprak yapist 6,2-7,8 pH aralifinda olup notr ve hafif alkalin bir karakter sergiler. Bu uygun pH aralig1 ve cografi
siira 0zgii iklimsel faktorler; sarimsak baslarinin ve dislerinin gelisimini, biiylikligiinii ve genel olgunlasma
kalitesini dogrudan etkiler. %6,53 oranindaki kalsiyum karbonat (CaCO3) igerigi, topragin orta diizeyde kiregli bir
yaptya sahip oldugunu gosterir ve bitki gelisimini olumsuz etkileyecek diizeyde bir tuzluluk problemi bulunmaz.
Bitki beslemesi agisindan 6nemli bir parametre olan potasyum (K-»O) igerigi ise 55,09 kg/da ile yeterli diizeydedir.
Toprakta yeterli diizeyde bulunan potasyum; Corum Uyiik Sarimsaginda dis iriliginin artmasi, dokunun sikilasarak
raf dmriiniin uzamasi ve aromatik yogunlugun gelismesi iizerinde belirleyici bir rol oynar.

Corum Uyiik Sarimsagi, Corum ili Uyiik kdyiiniin gastronomisinde, ekonomisinde ve sosyokiiltiirel
yapisinda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Toprak Hazirlign

Toprak subat-mart aylarinda pulluk, diskaro ve tapan kullanilarak derin toprak siirlimii ile sira hatlar1
belirlenerek hazirlanir.

Tohum Dislerinin Ekilmesi

Ciftciler bir onceki hasat doneminde secip korudugu sarimsak diglerini tohum olarak kullanir. Ekim-kasim
aylarinda her bir sarimsak disi, kabugu soyulmadan u¢ kismi yukarida ve goriinecek sekilde 5 cm derinlige, sira
aras1 20-40 cm ve sira iizeri 5-10 cm mesafesine uygun olacak sekilde ekilir.

Giibre

Ekimle birlikte dekara yaklagik 50 kg DAP giibresi kullanilir. Topragin yapisini giiglendirmek ve bitki
ihtiyacini karsilamak i¢in iyi yanmus ¢iftlik giibresi, kompost veya yesil giibreler kullanilabilir.

Sulama

Ekimden hemen sonra toprak hafif¢e sulanir. Topragin nemli olmasi, sarimsak dislerinin ¢imlenmesini
hizlandirir. Sarimsaklarin biiyiime déneminde iklimsel kosullara bagli olarak 1-4 defa sulama yapilir. Fazla sulama
yapilmaz. Sarimsaklar i¢in fazla nem kok ¢iirlimesine neden olur.

Bakim ve Zirai Miicadele

Ciftciler diizenli olarak sarimsak tarlasini kontrol eder. Yabanci otlarin olugsmasi durumunda ¢apalama ile
yabanci ot miicadelesi yapilir. Yabanci otlar bitkinin besin ve su alimini olumsuz etkileyeceginden miicadele amagli
ilgili mevzuata uygun zirai ilaglar kullanilir. Geleneksel yontem ile malg¢ uygulamasi yapilabilir. Bu yontemde
topragin nemini koruma ve yabanci otlarin biiyliimesini engelleme amaci bulunur. Saman, yaprak veya ¢im
kirpintilarini mal¢ malzemesi olarak kullanilabilir.

Hasat

Temmuz-eyliil doneminde makine veya elle hasat yapilabilir. Sarimsak yapraklar1 sararmaya ve kuruyup
diismeye baslar. Sarimsak baslar1 kopmayacak sekilde topraktan ince kokleri ile birlikte ¢ikartilir. Koklerden toprak
arindirilir.

Kurutma

Sarimsaklar hasat edildikten sonra giinesli ve hava akisinin oldugu alanda kurutulur. Sarimsaklar tamamen
kuruyana kadar yaklasik 2-4 hafta bekletilir. Kuruyan sarimsaklar toplanirken kurumus olan kokleri elle kopartilarak
tizerindeki topragiyla birlikte temizlenmis olur.



2026/231 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

24

Saplarindan Baglama

Sarmmsak saplar1 yaklasik 15-20 cm uzunlugunda birakilir. Uriiniin boyutuna gore yaklasik 13-15 bas
sarimsak, baglar1 goriiniir sekilde saplar1 ayni yone gelecek bicimde diizgiin olarak dizilir. Demetin biiyiikligiine
gore yaklasik 50-60 cm uzunlugunda yumusak ve esnek yapida pamuk, kenevir vb. malzemeden iiretilmis ip
kullamlir. Ip ilk asamada ikiye katlanir ve ucunda bir halka olusturulur. ilk olarak sarimsaklar ip halkasindan
gecirilir, ip sarimsak sapiyla birlikte tiim demetin etrafinda birka¢ kez g¢evrilir ve demet biitiinliigii saglanarak ip
sikica diigiimlenir.

Depolama ve Muhafaza

Corum Uyiik Sarimsag: serin, kuru ve karanlhik bir alanda muhafaza edilir. Depolama sicakligi 0-10 °C
araliginda ve nem oran1 %60 1n altinda olmalidir.

Tohum Secimi ve Saklanmasi

Olgunlagmuis, biiyiik ve saglam yapili sarimsak baslar1 secilir. Sarimsak baslar1 dislere ayrilir. Hastalik ve
¢lirlime olmayan igyapisi giiclii saglam disler segilir. Disler kabuklariyla korunur. Tohumluk sarimsak digleri; serin
(15-20 °C), kuru ve karanlik ortamda, iyi havalandirilan, nemden uzak, ¢imlenme, kiiflenme ve hastalik riski
olusturmayacak bez torba, sepet, hasir, kagit gibi hava almasini saglayacak yapidaki materyallerin i¢inde saklanir.
Bu saklama yontemi tohumluk sarimsak dislerinin kalitesini muhafaza eder.

Miinavebe

Sarimsak yetistiriciliginde ayni tarlada en az 3 yil aralikla ekim yapilir. Arada gegen siirelerde tarlada azot
sabitleyici bitkiler (baklagiller), kok sebzeleri (havug, turp vb.), yaprakli sebzeler (marul, 1spanak vb.) veya sebzeler
(domates, biber vb.) gibi farkl bitkiler ekilebilir. Bu bitkiler, topragin besin dengesini korur, hastalik ve zararlilarin
toprakta birikmesini dnleyip genel bitki sagligini artirir.

Ambalaj

Ambalaj tiirli; tasinacaglr mesafe, depolanma siiresi ve satis sekline gore degisiklik gosterir. Sarimsaklar
saplarindan bagli demet olarak ya da tane formunda dokme olarak tiiketiciye arz edilebilir. Ayrica sarimsaklarin
hava almasi ve kolay taginmasi igin file torba, karton kutu, plastik kasa vb. ambalajlar kullanilabilir.

Piyasaya Arz

Iklim kosullar1 ve ekim siiresi goz 6niine alindiginda, ilk piyasaya arz temmuz ayidir. Hasat sonras1 depolama
sayesinde {irlin uzun siire piyasada kalabilir. Depolama siiresi, kosullara bagli olarak 6-9 ay olabilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Corum Uyiik Sarimsagi igin kullanilan tohumun korumasi ve sonraki donemlere aktarimu, zirai uygulamalar,
kurutma asamasi, demet olarak baglama, depolama, muhafaza ve ambalajlama da dahil tiim iiretim asamalar1 Uyiik
koyiinde gerceklestirilir. Corum Uyiik Sarimsagi Corum ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirmn
ekonomisinde ve kiiltiiriinde énemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Corum Uyiik
Sarimsaginin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Corum Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve Corum Ticaret Borsasi, Corum il Tarim ve
Orman Miidiirliigii ve Hitit Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; sarimsagin yetistirildigi cografi alanin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk,
hasat, depolama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu, sarimsagin fiziksel ve gerek goriilmesi halinde kimyasal
dzelliklerinin uygunlugu ile Corum Uyiik Sarimsagi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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4. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi kapsaminda degisiklige
ugramis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci

212 sayili ve 02.01.2026 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
C2024/000191 numarali Boziiylik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci ibareli cografi igsaret bagvurusunda yapilan
degisiklikler ve bagvurunun son hali agagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci, kuzu sakatatindan hazirlanan, servise hazirlanma ve ekmekle
sunum bi¢imiyle diger kokoreg tiirlerinden ayrilan, Bilecik ili Boziiyiik ilgesine 6zgii bir kokoreg ¢esididir. Kuzunun
ince ve kalin bagirsagi ile ¢6z yagi, gomlek yagi, uykuluk ve yorede badem olarak adlandirilan kisimlarin birlikte
kullanilmasiyla hazirlanir ve rulo (yorede kol olarak adlandirilir) formunda muhafaza edilir.”

ifadesi,

“Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci, kuzu sakatatindan hazirlanan, servise hazirlanma ve ekmekle
sunum bi¢imiyle diger kokoreg tiirlerinden ayrilan, Bilecik ili Boziiyiik ilgesine 6zgii bir kokoreg ¢esididir. Kuzunun
ince ve kalin bagirsagi ile ¢6z yagi, gomlek yagt ve uykulugu birlikte kullanilarak hazirlanir ve rulo (ydrede kol
olarak adlandirilir) formunda muhafaza edilir.”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

* 1,4 kg ince bagirsak

* 0,6 kg kalin bagirsak

* 0,6 kg ¢6z yagi

* 0,3 kg gdmlek yag1

* 0,2 kg uykuluk (kuzunun gdgiis kafesinin iist kismida bulunan salgi bezleri)

* 0,1 kg badem (kuzunun bagirsak bdlgesinden ¢ikan salgt bezleri; “findik” olarak da adlandirilir)
e 30-35gtuz

Sarim islemi genellikle tek bir sis iizerinde gerceklestirilir ve rulo halindeki kokoregler yaklasik 3,2 kg
agirhiginda olacak sekilde hazirlanir. Gida ile temasa uygun kokorec sigine oncelikle ¢6z yagi ve gomlek yagi
yerlestirilir. Ardindan i¢ gdvde olusturulurken kalin bagirsak ve yag katlar1 sarilir; uykuluk ve badem pargalari i¢
kisma dolgu olarak yerlestirilerek biitiin halde sikica sarim yapilir. i¢ govde tamamlandiktan sonra, kokorecin dis
kismi ince bagirsak kullanilarak kaplanir.”

ifadesi,

* 1,4 kg ince bagirsak

* 0,6 kg kalin bagirsak

* 0,6 kg ¢6z yag1

* 0,3 kg gomlek yag1

* 0,3 kg uykuluk (kuzunun gogiis kafesinin iist kisminda bulunan salgi bezleri)
*+ 30-35gtuz

Sarim islemi genellikle tek bir sis tizerinde gerceklestirilir ve rulo halindeki kokoregler yaklasik 3,2 kg
agirhiginda olacak sekilde hazirlanir. Gida ile temasa uygun kokoreg sisine oncelikle ¢6z yag1 ve gomlek yagi
yerlestirilir. Ardindan i¢ gdvde olusturulurken kalin bagirsak ve yag katlar1 sarilir; uykuluk pargalari i¢ kisma dolgu
olarak yerlestirilerek biitiin halde sikica sarim yapilir. i¢ gdvde tamamlandiktan sonra, kokorecin dis kismi ince
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bagirsak kullanilarak kaplanir.”
seklinde degistirilmistir.
b) Basvurunun Son Hali:

Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci

Basvuru No : C2024/000191

Bagvuru Tarihi : 17.07.2024

Cografi isaretin Ad1 : Boziilylik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci

Uriin / Uriin Grubu : Kokoreg / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Boziiyiik Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Kasimpasa Mah. Org. Hiiseyin Kivrikoglu Cad. Boziiyiik BILECIK
Cografi Simir : Bilecik ili Boziiyiik ilgesi

Kullanim Bicimi : Boziiyilk Kuzu Kokoreci/Bozilylik Kokoreci ibaresi ve mahre¢ isareti

amblemi, iiriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Boziiyiik Kuzu Kokoreci/Boziiyiik Kokoreci ibaresi
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Boziiyiikk Kuzu Kokoreci / Boziiyiikk Kokoreci, kuzu sakatatindan hazirlanan, servise hazirlanma ve ekmekle
sunum bi¢imiyle diger kokoreg tiirlerinden ayrilan, Bilecik ili Boziiyiik ilgesine 6zgii bir kokoreg gesididir. Kuzunun
ince ve kalin bagirsagi ile ¢6z yagi, gomlek yagi ve uykulugu birlikte kullanilarak hazirlanir ve rulo (yorede kol
olarak adlandirilir) formunda muhafaza edilir.

Uriinii diger kokoreg tiirlerinden ayiran temel unsur, servise hazirlanma ve ekmekle bulusturulma bi¢imidir.
Pisirilen Boziiyilk Kuzu Kokoreci / Bozilyiik Kokoreci, domatesle birlikte son derece ince kiyilarak baharatlarla
macun kivamina getirilir ve bu karigim ekmegin igine siiriilerek servis edilir. Bu 6zgiin sunum sekli, iiriiniin kendine
has lezzet ve doku karakterini belirler.

Serviste kullanilan ekmek, macun kivamindaki harcin homojen sekilde siiriilmesine imkan veren, iist ylizeyi
diiz ve piiriizsiiz yapida; i¢i yumusak, dis1 ise harci tagirken dagilmayan 6zel bir dokuya sahiptir. Bu ekmek, Boziiyiik
Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci igin firinlarda 6zel olarak tiretilir.

Uriiniin hazirlanmasinda gorev alan ustalar, ince kiyim ve macunlastirma asamasinda yiiksek el becerisi ve
deneyim gerektiren bir ustalik gelenegini siirdiiriir. Bu bilgi ve beceri, kusaktan kusaga aktarilarak iiriiniin ayirt edici
niteligini korur.

Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci, cografi sinir igerisinde uzun yillara dayanan bir gegmise sahip
olup Boziiyiik il¢esinin yerel ekonomisi ve gastronomik kimligi agisindan dnemli bir yere sahiptir. Bu nedenlerle
iiriiniin ile cografi sinir arasinda {in bagi bulunmaktadir.

Uretim Metodu:

1. Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci’nin Hazirlanmasi

Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiylik Kokoreci, rulo (kol) halinde hazirlanir. Tiim bilesenler gida giivenligi
prensiplerine uygun sekilde hazirlanir. Bir adet ¢ig rulo (yaklasik 3,2 kg) icin kullanilan bilesenler asagida yer
almaktadir:

* 1,4 kg ince bagirsak

* 0,6 kg kalin bagirsak

* 0,6 kg ¢coz yag1

* 0,3 kg gomlek yag1

* 0,3 kg uykuluk (kuzunun gégiis kafesinin iist kisminda bulunan salgi bezleri)
* 30-35gtuz
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Sarim islemi genellikle tek bir sis tizerinde gerceklestirilir ve rulo halindeki kokorecler yaklasik 3,2 kg
agirhiginda olacak sekilde hazirlanir. Gida ile temasa uygun kokorec sisine oncelikle ¢6z yag1 ve gomlek yagi
yerlestirilir. Ardindan i¢ gévde olusturulurken kalin bagirsak ve yag katlart sarilir; uykuluk pargalari i¢ kisma dolgu
olarak yerlestirilerek biitiin halde sikica sarim yapilir. i¢ gdvde tamamlandiktan sonra, kokorecin dis kismi ince
bagirsak kullanilarak kaplanir.

Dis sarim sirasinda ince bagirsaklar, kokorecin i¢ kismini tamamen kaplayacak bi¢cimde katmanlt ve ardisik
sekilde sarilir. Tuz, sarim asamalarinda i¢ ve dig ylizeye dengeli bigimde ilave edilir. Bu katmanli ve diizenli sarim
teknigi, driiniin pisirme sirasinda formunu korumasini ve dayamikliligini artiran, ustalik gerektiren bir iiretim
asamasidir.

Sekil 1. Katmanli ve diizenli sarim teknigi uygulanmig Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci

Sarim iglemi tamamlanan iiriinler, sigleriyle birlikte askilara alinir ve dikey sekilde 250-260 °C sicaklikta
yaklasik 30 dakika ates iizerinde 1s1l isleme tabi tutulur. Isil islem sonrasinda kokoregler oda sicakliginda yaklagik
1 saat sogutulur, sislerinden ¢ikarilarak gida ile temasa uygun ambalajlara alinir. Ambalajlanan iriinler 4-6 °C’de
2-3 saat dinlendirilir ve -18 °C’deki derin dondurucularda 3-4 ay muhafaza edilebilir.

Sekil 2. Isil iglem

2. Servis Oncesi Hazirlik Asamalari

Bir porsiyon Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci igin kullanilan bilesenler asagida yer almaktadir:

e 100-110 g Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci
e 100-110 g ekmek

e 70-80 g domates (orta boy Y% adet)

e 1-15gtuz

e 0,5-1 gkimyon

e 0,5-1 g kekik

e 0,5-1 g kirmmzi toz biber veya pul biber (istege bagli)

-18 °C’de muhafaza edilen iiriinden tiiketilecek miktar alinir ve buzdolabinda 4-6 °C’de 3-4 saat ¢6zdiiriiliir.
Coziilen kokoreg, orta kismindan delinerek sise gegirilir.

Pisirme islemi mangalda gerceklestirilir. Mangal diiz ve giivenli bir zemine yerlestirilir; kdmiirler koni
seklinde dizilerek aralarina ¢ira veya ates baslatict kiipler yerlestirilir. Komiirlerin tamamen yanarak yiizeylerinin
beyaz kiille kaplanmasi beklenir. Yaklasik 20-30 dakika siiren bu siiregte hava akisi saglanir. Komiirler hazir hile
geldikten sonra esit bicimde yayilir ve pisirme yiizeyi olusturulur.



2026/231 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

29

3. Pisirme slemi

Cozdiiriilmiis Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci, kokoreg sisi yardimiyla mangal atesi iizerine
yatay konumda yerlestirilir ve harli olmayan odun atesinde 6-7 saat pisirilir.

Her 2-3 dakikada bir ¢evrilerek esit pismesi saglanir. Dis yiizeyin kahverengi, i¢ kismin ise sarimsi renge
donmesiyle pigirme tamamlanir.

Pisirilen kokoregler gidaya uygun tepsilere alinir ve biitlin halde ya da istenilen biiytikliikte kesilerek ortam
sicakligina kadar sogutulur. Bu sekilde pisirilmis iiriinler buzdolabinda 4-6 °C’de 3-4 giin muhafaza edilebilir.

Domatesler biitiin halde mangal atesinde, 1zgara iizerinde 5-6 dakika pisirilir ve kabuklari soyulur. Bir
porsiyon i¢in yaklasik 70-80 g (' adet) domates kullanilir.

Serviste kullanilan ekmek, porsiyon basina 100-110 g agirhigindadir ve firinlara 6zel olarak siparis edilir.
Ekmek pisirilirken iist ylizeyi ¢izilmez. Servis 6ncesinde mangal atesinde 1sitilir, yatay olarak ortadan kesilir ve i¢
yiizeyi macun kivamindaki karisimi tasiyacak sekilde hazirlanir.

4. Parcalama, Macun Kivamina Getirme ve Servis

Pigirilmis ve sogutulmus Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiikk Kokoreci, rulo formundan yatay olarak 1,5-2
cm kalinliginda dilimler halinde kesilir. Kesilen pargalar, mangalda pisirilen domateslerle birlikte 1sitilir.

Isitilan kokoreg ve kabugu soyulmus domatesler kesme tahtasina alinir. Kokoreg ustasi, iki satir kullanarak
karisimi en fazla 1,5 mm kalinlikta olacak sekilde ¢ok ince pargalar. Parcalama sirasinda kimyon, kekik ve istege
bagli olarak kirmizi toz veya pul biber eklenir. Bu islem sonunda karisim, ekmege siiriilebilecek macun kivamina
ulagir.

Sekil 3. Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiylik Kokoreci

Boziiyilk Kuzu Kokoreci / Bozilyiik Kokoreci, macun kivamindaki harcin isitilmig ekmegin icine
stiriilmesiyle servise hazir hale gelir. Bozilylik Kuzu Kokoreci / Boziiyilk Kokorecinin servisi ayran ve tursu
esliginde, sicak olarak yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyilk Kokorecinin hazirlanmasi, pisirilmesi, par¢calanarak macun kivamina
getirilmesi ve baharat dengesinin saglanmasi ustalik gerektirir. Uriin, Boziiyiik ilgesinin yerel ekonomisinde énemli
bir yere sahiptir. Bu nedenle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziilyiik Kokorecinin tiim
iiretim agamalar1 cografi sinir iginde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Boziiyiik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde; Boziiyiik Ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ile Boziiylik Kokoreggiler Carsisi Dayanisma Derneginin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
merci tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen
hallerde ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak
her y1l diizenli olarak Boziiylik Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.
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Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Boziyiik Kuzu Kokoreci / Bozilylik Kokorecinin iiretim metodunun uygunlugu,

e Uriiniin -18 °C’de muhafaza edilmesine iliskin sartlara uygunlugu,

e Servis 6ncesinde uygulanan ¢ézdiirme yonteminin uygunlugu,

e (ozdiirme sonrasi pisirme isleminin usuliine uygunlugu,

e Pisirme sonrasinda servis edilmeyen iiriinlerin muhafaza kosullarinin uygunlugu,

e Servis dncesinde domates ve baharatlarla hazirlanan harcin uygun kiyim teknigiyle islenerek stirtilebilir
macun kivamina getirilmesinin uygunlugu,

e Serviste kullanilan ekmegin iiriin tanimina uygunlugu,

e Bozilyiik Kuzu Kokoreci / Bozilylik Kokoreci ibaresi ile mahre¢ igareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



